Process for dividing a rectangular block of frozen 
food into portions. 
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Translate this text 

In order, when dividing a rectangular block of deep-frozen food into portions, to 
achieve a higher yield, a combination of multi-stepped parts is required which 



I divides and models the block into units of the same format but which are of an 
| increasingly smaller size. 
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<fi) Verfahren zum Portionieren eines quaderformigen Blockes aus tiefgefrorenem Lebensmittel 

(57) Urn beim Portionieren eines quaderformigen Blockes aus 
tiefgefrorenem Lebensmittel zu einer hoheren Ausbeute zu 
kommen, wird eine Kombination von mehrstufigen Teiien in 
immer kleinere, gleichformatige Einheiten und Umformen 
angewandt. 
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Beschreibung 

Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zum 
Portionieren eines quaderfdrmigen Blockes aus tiefge- 
frorenem Lebensmittel, insbesondere Fisch oder 5 
Fleisch, durch mehrstufiges Teilen in von Stufe zu Stufe 
kleinere, gleichformatige Einheiten mit geraden Schnitt- 
flachen. 

In der Regel erfolgt das Teilen eines tiefgefrorenen 
Lebensmittelsblockes mittels mehrerer Sagebl&tter 10 
oder Sagebander. Damit der dabei anfallende Anteil an 
zerspantem Gut mdglichst klein gehalten wird, setzt 
man mdglichst dunnblattrige Sagebiatter, insbesondere 
mit Diamantsplittern besetzte Scheiben, ein. Ein groBer 
Teil des dabei entstehenden zerspanten Gutes kann auf- 15 
gefangen und wieder auf die kleineren Einheiten aufge- 
tragen werden. Durch diese MaBnahmen laBt sich der 
Schnittverlust minimieren. 

Allein mit dieser Art der Minimierung des Schnittver- 
lustes laBt sich aber nicht in jedem Fail eine maximale 20 
Ausbeute an Portionen aus einem quaderformigen 
Block erreichen. Das liegt daran, daB bei einem in sei- 
nem Format vorgegebenen Block (1 = 482 mm; b = 
254 mm; h = 62,7 mm) Portionen mit einem bestimmten 
Gewicht (mindestens 67 g) und im wesentlichen vorge- 25 
gebenem Format durch mehrstufiges Teilen in immer 
kleinere gleichformatige Einheiten (1 = 126,7; b = 
70/25,32 mm, h = 12,06 mm) in der Regel nur unter 
Inkaufnahme eines gewissen Ubergewichtes der einzel- 
nen Portionen erreicht werden kann, wenn nicht ein 30 
nicht aufteilbarer Rest beim Portionieren ubrigbleiben 
soil 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein Ver- 
fahren der eingangs genannten Art hinsichtlich der Aus- 
beute der Portionen aus dem quaderformigen Block aus 35 
tiefgefrorenem Lebensmittel zu verbessern. 

Diese Aufgabe wird dadurch geldst, daB die kleineren 
Einheiten nach mehreren Teilungsstufen, mindestens je- 
doch nach der letzten Teilungsstufe durch Pressen der- 
art umgeformt werden, daB die dabei erhaltene Form 40 
entweder die gewunschte Endform ist oder fur die wei- 
tere (n) Teilungsstufe (n) hinsichtlich der gewunschten 
Endform giinstiger ist. 

Bei dem erfindungsgemaBen Verfahren ist das Au- 
genmerk beim Teilen primar auf das vorgegebene End- 45 
gewicht ohne Rucksicht auf die Endform gerichtet. Des- 
halb ist es mdglich, das vorgegebene Gewicht pro Por- 
tion exakt einzuhalten. Die Endform spielt dabei eine 
untergeordnete Rolle, weil sie durch den Umformvor- 
gang erreicht werden kann. Deshalb lassen sich die 50 
Schnitte beim mehrstufigen Teilen auch so legen, daB 
die Summe der Schnittflachen beim mehrstufigen Teilen 
im Vergleich zu einem Verfahren, bei dem ausschlieB- 
lich durch mehrstufiges Teilen die Portionen erhalten 
werden, kleiner ist. Das hat den weiteren Effekt, daB der 55 
nicht zu vermeidende Schnittverlust klein gehalten wer- 
den kann. Da mit dem erfindungsgemaBen Verfahren 
das vorgegebene Gewicht der Portion sehr genau ein- 
gehalten werden kann, braucht kein Zusatzgewicht 
mehr verschenkt zu werden. Im Vergleich zu einem be- 60 
kannten Verfahren, bei dem das Portionieren aus- 
schlieBlich durch mehrstufiges Teilen erfolgt, erhalt man 
ein Format, das nur in einer Dimension von der Portion 
mit dem etwas hftheren Gewicht abweicht. Beispiels- 
weise bei einer flachen Portion empfiehit es sich, das 65 
geringere Volumen in einer geringeren Dicke unterzu- 
bringen, so daB es verpackungstechnisch keine Proble- 
me gibt. 
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Sofern die Umformstufe den Teilungsstufen nachge- 
ordnet ist, laBt sich der Portion jede gewunschte Form 
geben. So kann die Endform der Form eines aus Frisch- 
fisch oder Frischfleisch geschnittenen Filets t&uschend 
ahnlich sein. 

Es ist bekannt, daB das Pressen auf die Qualitat des 
Lebensmittels EinfluB hat Deshalb sollte der Verfor- 
mungsgrad nicht allzu groB sein. Gute Ergebnisse hat 
man mit einem Verformungsgrad von maximal 50%, 
besser noch maximal 30%, erzielt. Durch eine derart 
geringe Verformung kann auch die Qualitat des Lebens- 
mittels gesteigert werden. So wird durch das Pressen 
Fleisch zarter. 

Sofern die Umformung durch Pressen am Ende der 
Teilungsstufen erfolgt, kann das Pressen mit mehreren 
kleineren Einheiten gleichzeitig erfolgen. Auf diese Art 
und Weise lassen sich verschiedenartige Lebensmittel 
komponieren. Als Beispiel sei ein Cordon Bleu genannt, 
bei dem zwei kleinere Einheiten aus Fleisch mit einer 
dazwischenliegenden Portion aus Kase gemeinsam 
durch Pressen umgeformt werden. 

Im folgenden wird die Erfindung anhand einer Zeich- 
nung naher er&utert Im einzelnen zeigt 

Fig. 1 einen quaderformigen Block aus einem tiefge- 
frorenem Lebensmittel mit den angedeuteten Teilungs- 
ebenen, 

Fig, 2 ein aus der kleinsten Einheit nach dem mehrstu- 
figen Teilen des Blockes gemaB Fig. 1 umgeformte Por- 
tion 
und 

Fig. 3 einen quaderfdrmigen Block aus einem tiefge- 
frorenem Lebensmittel mit nach herkdmmlichen Ver- 
fahren gelegten Teilungsebenen. 

Ein zum Portionieren bestimmter quaderfdrmiger 
Block aus tiefgefrorenem Lebensmittel hat die in Fig. 1 
genannten Abmessungen. Diese Abmessungen ergeben 
sich nach dem Besaumen des in der Fleischfabrik oder 
Fischfabrik tiefgefrorenen Blockes. 

Dieser Block wird in einer ersten Teilungsstufe in drei 
Riegel mit einer Breite von 84,26 mm aufgeteilt. In einer 
zweiten Teilungsstufe erfolgt die Aufteilung der Riegel 
in Platten mit einer Dicke von 20,5 mm. In einer dritten 
Teilungsstufe erfolgt die Aufteilung der Platten auf eine 
Breite von 39,61 mm. Die so erhaltene Quaderform ist 
die Vorform far die anschlieBende Umformstufe. In ei- 
ner allseits geschlossenen Form erhllt die Portion die in 
Fig. 2 dargestellte Trapezform. 

Bei dieser Art der Portionierung erh&lt man aus dem 
Block mit einem Gewicht von 7,48 kg 108 Portionen mit 
einem Produktgewicht von 66,72 g, das im Toleranzbe- 
reich des angestrebten Gewichtes von 67 g liegt. 

Bei dem bekannten Portionierverfahren der Fig. 3 er- 
folgt das Portionieren ausschlieBlich durch Teilen. 

Ahnlich dem erfindungsgemaBen Verfahren wird in 
einer ersten Teilungsstufe der Block in Riegel, in diesem 
Fall in zwei Riegel, mit einer Breite von 126,7 mm durch 
einen Teilungsschnitt aufgeteilt. 

In der zweiten Teilungsstufe erfolgt eine Aufteilung 
in Platten, indem die Riegel in vier Teilungsebenen ge- 
teilt werden. In der letzten Teilungsstufe erfolgt dann 
ein Quer- und Diagonalschnitt, um die gewunschte Tra- 
pezform zu erhalten. 

Ein Vergleich der trapezformigen Portion gem&B 
Fig. 2 nach der Erfindung mit der trapezformigen Por- 
tion der Fig. 3 nach dem Stand der Technik zeigt, daB 
die fur Verpackungszwecke wichtigen Langen- und 
Breitenverhaltnisse in beiden Fallen gleich sind. Ledig- 
lich in der H6he ist die Portion nach der Erfindung 
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etwas kleiner. Diese geringe Abweichung ist aber ohne 
praktische Bedeutung. Entscheidend ist, daB im Stand 
der Technik die Portion 70,98 g und damit erhebiich 
fiber dem angestrebten Gewicht von 67 g Iiegt, wahrend 
bei der erfindungsgemaBen Portion das angestrebte 5 
Gewicht von 67 g unter Beriicksichtigung der zulassi- 
gen Toleranz eingehalten ist. Das fiihrt dazu, daB bei 
dem Verfahren nach dem Stand der Technik die Aus- 
beute pro Block 100 Portionen und bei der Erfindung 
1 08 Portionen betragt 10 

Die Vorteile des erfindungsgemaBen Verfahrens mit 
der hohen Ausbeute ergeben sich auch dann, wenn in 
einer Zwischenstufe die Umformung erfolgt. Denkbar 
ware, daB nach der ersten Teilungsstufe, in der die Rie- 
gel mit der Breite von 84,26 mm erhalten werden, ein 15 
Umformen dergestait stattfindet, daB die Riegel eine 
Breite von 126,7 und eine Lange von rund 580 mm erhal- 
ten. In anschlieBenden Teilungsstufe n erfolgt dann eine 
Querteilung und Diagonalteilung der Riegel und in einer 
letzten Stufe oder umgekehrt die Aufteiiung in die dun- 20 
nen, trapezfdrmigen Portionen. 

Diese Gegenuberstellung zeigt die Oberlegenheit des 
erfindungsgemaBen Verfahrens. Ein weiterer Vorteil 
der Erfindung besteht aber darin, daB die Form der 
gewiinschten Portion nicht streng geometrisch zu sein 25 
braucht, also eine Quaderform oder Trapezform oder 
ahnliches, sondern jede beliebige Form haben kann, 
wenn die Umformstufe die letzte Stufe der Bearbeitung 
ist. Die PreBform bestimmt die Form der Portion. 

30 

Patentanspriiche 

1. Verfahren zum Portionieren eines quaderformi- 
gen Blockes aus tiefgefrorenem Lebensmittel, ins- 
besondere Fisch oder Fleisch, durch mehrstufiges 35 
Teilen in von Stufe zu Stufe kleinere, gleichformati- 
ge Einheiten mit geraden Schnittflachen, 

dadurch gekennzeichnet, daB die kleineren Ein- 
heiten nach mehreren Teilungsstufen, mindestens 
jedoch nach der letzten Teilungsstufe durch Pres- 40 
sen derart umgeformt werden, daB die dabei erhal- 
tene Form entweder die gewiinschte Endform ist 
oder fur die weiteren (n) Teilungsstufe (n) hinsicht- 
lich der gewiinschten Endform giinstiger ist. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 45 
zeichnet, daB der Verformungsgrad bei der Umfor- 
mung maximal 50% betragt 

3. Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der Verformungsgrad bei der Umfor- 
mung maximal 30% betragt. 50 
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